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ることは、既に多くの報告が指摘しているとおりであ




























































した（家畜改良センター  2005 ; 谷 2006）。保水
性の測定は遠心分離法を用いた（家畜改良セン










































































































小片化である（細野 1989 ; Sasaki 2007）。また、
筋肉中のカルシウムイオンが関与するという報告も
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